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(57) Abstract 

A cholesterol-free dietetic sausage contains fish, in particular salmon, instead of usual poultry or mammal meat. This sau- 
sage has a consistency similar to the usual cold sausage and a preservability comparable to that of usual cooking sausage. 

(57) Zusammenfassung 

Eine cholesterinfreie Diatwurst enthalt statt ublichem Geflugel- bzw. Saugetierfleisch Fischfieisch, insbesondere Lachs- 
fleisch. Diese Wurst hat erne Konsistenz wie herkommliche Schnittwurst und eine mit herkommlicher Brtihwurst vergleichbare 
Haltbarkeitsdauer. 
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Fischfleisch enthaltendes Diatwurstprodukt 
sowjLe Herstellunqsveyfafrren 

Die Erfindung betrif ft ein Diatwurstprodukt sowie ein 
Verfahren zu dessen Herstellung. 

Die Erkenntnis , daB das Verspeisen von cholesterinhaltigen 
Fleisch- und Wurstprodukten zu einer zunehmenden Zahl von 
Herz-und Kreislauf erkrankungen fiihren kann, laBt es 
wiinschenswert erscheinen ein diatetisches Wurstprodukt unter 
Venneidung von chol ester inhaltigem Fleisch und Fett zu 
ennoglichen. 

Am Markt sind zwar bereits Fischpasteten bekannt, die jedoch 
nicht die fur ein Wurstprodukt gewiinschte Konsistenz und ge- 
forderte Haltbarkeit aufweisen. 



Weiterhin sind aus «JP-Abstr. 2-76 558 (A), JP-Abstr. 62-44 
149 (A) und JP-Abstr. 63-309 167 (A) Fischwurst- und 
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Fischpastetenprodukte bekannt, die jedoch alle den Zusatz von 
FremdeiweiB, z.B. Pf lanzenprotein als Emulgator benotigen. 

Es ist deshalb Auf gabe der Erf indung ein Diatwurstprodukt 
unter Venae idung von Zusatz von FremdeiweiB und Phosphaten 
und von cholesterinhaltigen Komponenten und ein Verf ahren zu 
dessen Herstellung zu ermoglichen. 

Die Auf gabe wird anspruchsgemaB gelost. Erf indungsgemaB 
enthalt ein die obige Auf gabe losendes Diatwurstprodukt: 

KQipponente : Gewichtsprozente : 

60 ± 20 Gewichtsprozente? 
18 ± 10 Gewichtsprozente; 
18 ± 10 Gewichtsprozente; 
2 ± 1 Gewichtsprozente. 

Der bei handelsublichen Wiirsten enthaltene Saugetier- bzw. 
Gefliigelfleisch- Oder -f ettbestandteil wird erf indungsgemaB 
vollstandig durch Fischfleisch ersetzt, welches 
bekanntlicherweise keine gesattigten Fettsauren, d. h. kein 
Cholesterin enthalt. 

Dieses Fischfleisch kann jede Art von wohlschmeckendem, d. h. 
nichttranigem Fischfleisch vom Thunfisch, Haifisch, auch 
Forellenf leisch sein, urn nur einige bekannte und 
wohlschmeckende Fischsorten zu nennen. Bevorzugt wird jedoch 
frisches Lachsf leisch verwendet. Ein Zusatz von fremdeiweiB 
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und Phosphat ist vermieden. Es sind auch keine ModusweiBer 
notig. 

Durch die Zugabe von cholesterinfreiem Pflanzenol wird im 
HerstellungsprozeB eine Konsistenz wie bei herkommlicher 
Schnittwurst erreicht. Die Zugabe von Salz sowie der iro 
HerstellungsprozeB eingesetzte Briihschritt emtoglicht ein 
lang haltbares 

Diatwurstprodukt, welches bevorzugt in einen Kunstdann 
gefullt wird. Jedoch kann das Diatwurstprodukt auch wie 
herk6mmliche Konserven sterilisiert und verpackt sein. Die 
Geschmacksnote laBt sich unter Zusatz von diversen Einlagen, 
insbesondere von gerauchertem Lachs und/oder Gewurzen in 
we it en Grenzen verandem. 

Ein erf indungsgemaBes Verfahren zur Herstellung des 
Diatwurstprodukts ist durch folgende Schritte gekennzeichnet: 

a) Zerkleinern des Fischf leischs in ungef rorenem oder zu- 
mindest teilweise gef rorenem Zustand; 

b) Zugabe von Wasser und/oder Eis sowie von Pflanzenol 
wahrend des Zerkleinerungsprozesses; 

c) Mischen der zerkleinerten Masse unter Bildung eines 
Brats und Zugabe von Salz sowie gegebenenf alls Ein- 
lagen von gerauchertem Fisch und/oder Gewurzen; 
wahlweise kann Ascorbinsaure in einer Menge von 0,3 
- 0,5 Gew % zugegeben werden; 
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d) Fonnung und Packung einer Wurst oder einer Konserve; 
und 

e) Erhitzung der Wurst oder der Konserve in einer Be- 
handlungsk amm er auf eine bestimmte Kerntemperatur 
bis ein bestimmter Haltbarkeitsgrad (F-Wert) 
erreicht ist. 

Das in Schritt a) zugegebene Fischfleisch kann ungefroren 
oder auch zumindest teilweise in gefrorenem Zustand 
zerkleinert werden. 

Zur Herstellung einer dauerhaf ten Bruhwurst oder Konserve 
wird die abgepackte Wurst oder die Konserve in Schritt e) bei 
uber 100° C vorzugsweise bei 108° C wahrend einer 
vorbestinnaten Zeitdauer sterilisiert. Die Erhitzungsdauer 
hangt von der angestrebten Haltbarkeit (F-Wert) ab. 

Uberraschenderweise wurde auch gefunden, daB iin Fischfleisch 
enthaltenes Fett keine Beeintrachtigung des Diatwurstprodukts 
beziiglich Cholesterinf reiheit , Haltbarkeit, Geschmack oder 
Schnittfestigkeit herbeifuhrt. Gegebenenf alls kann der 
Pflanzenolgehalt, wenn fettes Fischfleisch verwendet wird im 
Rahmen des angegebenen Toleranzbereichs verringert werden. 

Die Erkenntnis, daB die im Fischfleisch enthaltenen 
Omegafette Cholesterin abspalten und abbauen helfen, so daB 
sie mehr und mehr von Arzten als Medikament verschrieben 
werden macht das erf indungsgemaBe Diatwurstprodukt besonders 
wertvoll . 
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Eine Erhitzung im Herstellungsschritt e) zum Sterilisieren 
auf eine Kerntemperatur auf 108 P C ermoglicht eine Haltbar- 
keitsdauer von mehreren Wochen bis mehreren Honaten bei 
liblichen Lagertemperaturen. 

Im f olgenden wird eine bevorzugte Ausfuhrungsart des 
erfindungsgemaBen Diatwurstprodukts beschrieben. Frisches 
oder zumindest teilweise gefrorenes Lachsf leisch wird in 
einer auf das Gesamtgewicht der Diatwurst bezogenen Menge von 
60 Gewichtsprozenten in einem herkommlichen Cutter unter 
Zugabe von 18 Gewichtsprozenten Wasser, 18 Gewichtsprozenten 
Pflanzenol zerkleinert. Das Wasser Icann auch in Form von 
Eisstiickchen zugegeben werden. Diese Masse wird unter Bildung 
eines Brats und unter gleichzeitiger Zugabe von 1 
Gewichtsprozent Salz und Gewiirz zu einem Brat gemischt, dem 
je nach Geschmacksnuance kleine Stuckchen geraucherten 
Lachses, Pfeffer oder dergleichen zugegeben wird. Dann wird 
die Wurst bevorzugt in Kunstdarm abgepackt. SchlieBlich wird 
die Wurst in einer Behandlungskammer im HeiBdampf z. B. eine 
halbe Stunde lang bei einer Kerntemperatur von 108° C 
sterilisiert. Die Erhitzungsdauer hangt vom gewiinschten Halt- 
barkeitswert (F-Wert) ab. Dadurch emulgiert das Milchprotein 
und das zugegebene Pflanzenol mit dem Lachsf leischbestandteil 
und ergibt eine Wurst , die nach dem Abkiihlen die 
Schnittfestigkeit und Konsistenz wie herkommliche 
Schnittwurst hat. Geschmacksversuche ergaben, daB diese 
Diatwurst einen sehr angenehmen und wiirzigen Geschmack hat. 
Da diese Diatwurst keinerlei gesattigte Fettsauren bzw. kein 
schadliches Cholesterin enthalt, ist sie sehr gesund und 
besonders fur Personenkreise mit Herz-Kreislauf- 
Krankheitsrisiko als diatetisches Lebensmittel geeignet. 



BNSDOCID; <WO 9300830A1_.L> 



ERSATZBLATT 



WO 93/00830 



tf>Cr/DE92/00583 



6 



« 



Patentanspruche 

1. Diatwurstprodukt enthaltend 
Komponente: Gew jchtsprozente : 

Fischfleisch 60 ± 20 Gewichtsprozente; 

Wasser 18 ± 10 Gewichfcsprozente ; 

Pflanzenol 18 ± 10 Gewictrtsprozente; 

Salz 2 ± 1 Gewichtsprozente. 

2. Diatwurstprodilfct nach Anspruch 1, 

dadurch gekennzeichnet, daB das Fischfleisch frisches 
Lachsfleisch ist. 

3* Diatwurstprodukt nach Anspruch 1 oder 2, 

gekennzeichnet durch die weitere Zugabe von Einlagen, 
insbesondere gerauchertem Lachs oder Gewurzen in 
variablen Gewichtsprozenten . 

4. Diatwurst nach einem der Anspruche 1 bis 3, 

gekennzeichnet; durch einen zusatzlichen Gehalt von 
AscorbinsSure in einer Menge von 0,3 bis 0,5 Gew.%. 
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5. Verfahren zur Herstellung eines Diatwurstprodukts nach 
einem oder mehreren der Anspruchen 1 bis 4 , 
gekennzeichnet durch folgende Schritte: 

a) Zerkleinern des Fischf leischs in ungef rorenem oder 
zumindest teilweise gef rorenem Zustand; 

b) Zugabe von Wasser und/oder Eis sowie von Pflanzenol 
wahrend des Zerkleinerungsprozesses ; 

c) Mischen der zerkleinerten Masse unter Bildung eines 
Brats und Zugabe von Salz sowie gegebenenf alls Ein- 
lagen von gerauchertem Fisch und/oder Gewurzen; 

d) Formung und Packung einer Wurst oder einer Konserve 
und 

e) Erhitzung der Wurst oder der Konserve in einer 
Behandlungskammer auf eine bestimmte Kerntemperatur 
bis ein bestimmter Haltbarkeitsgrad (F-Wert) 
erreicht ist. 

6. Herstellungsverfahren nach Anspruch 5, 

dadurch gekennzeichnet, daB in Schritt a) frisches oder 
zumindest teilweise gef rorenes Lachsf leisch zerkleinert 
wird. 

7. Herstellungsverfahren nach Anspruch 5 oder 6, 

dadurch gekenn2eichnet, daB in schritt e) die Wurst oder 
die Konserve auf liber 100° C vorzugsweise auf 108* C er- 
hitzt wird. 
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